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 ABSTRACT  
The objective of this research was to evaluate  chemical properties, such as pH, lactic acid bacteria, and  lactose 
levels in yogurt fermented with yeast or yogurt fermented with lactic acid.  This research was conducted in 
November through December 2014 at Gapoktan Sumber Mulya Desa Suka Sari, Kabupaten Kepahiang Provinsi 
Bengkulu. Experimental design applied in this study was completely randomized design with 3 treatments and 4 
replications. P1 = addition of 3% (of 1000 gram milk) plain yogurt starter as control; P2 = substitution of plain 
yogurt starter with 25% yeast ; P3 = substitution of plain yogurt starter with 50% yeast.  Results showed that 
addition of 25% and 50% of yeast did not affect significantly on chemical properties; pH 3.9-4.5, lactate 
bacteria 1.1 x 10
8 – 
32 x 10
8 
cfu/ml and lactosa 2.14-3.34%. Substitution of yeast did not affect chemical 
properties of yogurt. 
 
Key words : chemical properties, yeast, yogurt.  
 
ABSTRAK 
Tujuan penelitian ini adalah mengevaluasi sifat kimia, seperti pH, kandungan bakteri asam laktat, dan kadar 
laktosa dalam  yogurt yang difermentasi dengan ragi tape atau yogurt yang difermentasi dengan asam laktat.  
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November sampai  Desember 2014 di Gapoktan Sumber Mulya Desa 
Suka Sari, Kabupaten Kepahiang Provinsi Bengkulu. Desain penelitian yang digunakan adalah rancangan acak 
lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 4 ulangan. P1 = penambahan  3% (per 1000 gram susu) plain yogurt 
starter sebagai kontrol; P2 = penggantian plain yogurt starter dengan 25% ragi ; P3 = penggantian plain yogurt 
starter dengan 50% ragi.  Hasil menunjukkan bahwa penggantian 25% dan 50% ragi tidak mempengaruhi 
secara signifikan  sifat kimia; pH 3.9-4.5, bakteri asam laktat 1.1 x 10
8 – 
32 x 10
8 
cfu/ml dan laktosa 2.14-3.34%. 
Substitusi ragi tidak  mempengaruhi sifat kimia yogurt. 
 
Kata kunci : sifat kimia, ragi, yogurt.  
 
PENDAHULUAN 
 
Susu merupakan bahan pangan 
yang memiliki kandungan protein, lemak, 
laktosa, mineral dan vitamin yang dapat 
membantu memenuhi kebutuhan manusia 
(Widodo, 2003).  Selain itu mengkonsumsi 
susu segar secara rutin akan sangat 
membantu dalam kesehatan tubuh manusia 
karena kandungan nutrisi yang terkandung 
masih bersifat alami. Namun susu segar 
mudah rusak oleh mikroorganisme karena 
merupakan media pertumbuhan yang baik 
bagi bakteri patogen. Untuk mengatasi 
kerusakan dari susu tersebut perlu 
dilakukan pengolahan dan pengawetan. 
Pengolahan dan pengawetan dapat 
dilakukan melalui fermentasi susu menjadi 
yogurt. Fermentasi susu menjadi yogurt 
terdapat lima bakteri yang dapat digunakan, 
yaitu Lactobacillus acidophilus, 
Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus 
thermophilus, dan Lactobacillus 
bulgaricus. Streptococcus thermophilus 
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dan Lactobacillus bulgaricus merupakan 
bakteri yang biasa digunakan untuk 
pembuatan yogurt yang menguraikan 
laktosa (gula susu) menjadi asam laktat 
dan berbagai komponen aroma dan 
citarasa (Widodo, 2002). 
 Yogurt merupakan hasil fermentasi 
susu dengan bantuan bakteri asam laktat 
(BAL) terhadap susu yang telah 
dipasteurisasi (Surajudin et al., 2006). 
Yogurt mempunyai cita rasa asam, cita 
rasa asam yang dihasilkan dari fermentasi 
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophillus. Kualitas 
yang baik dihasilkan ketika perbandingan 
Lactobacilli dan Streptococci pada produk 
akhir adalah 1 : 1 (Overby, 1988). 
Lactobacillus bulgaricus berperan 
dalam pembentukan aroma, sedangkan 
Streptococcus thermophilus berperan 
dalam pembentukan cita rasa khas yogurt. 
Bakteri mempunyai kebutuhan nutrisi 
yang komplek, termasuk di dalamnya 
ketersediaan untuk memfermentasi 
beberapa jenis gula termasuk laktosa. 
Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophilus menghasilkan 
asam laktat yang menggumpalkan susu 
menjadi yogurt dan merupakan sumber 
dari manfaat yogurt. Bakteri paling banyak 
terdapat pada susu tergolong ke dalam 
Lactobacillaceae dan Streptococaceae. 
Disamping itu, Escherichia coli sering 
dijumpai tetapi organisme ini tidak 
dikehendak dan berapa kehadirannya 
berhubungan langsung dengan kondisi 
kebersihan produk susu (Volk dan 
Wheeler, 1990). Komposisi yogurt secara 
kimia protein 4-6%, lemak 0,1-1%, laktosa 
2-3%, asam laktat 0,6-1,3%, pH 3,8-4,6% 
(Susilorini dan Sawitri, 2007). Berbeda 
dengan pendapat Surajudin et al. ( 2006), 
yang menyebutkan bahwa yogurt memiliki 
kandungan lemak dalam empat golongan, 
yaitu yogurt kadar lemak tinggi (4,5-10%), 
kadar lemak sedang (3-4%), kadar lemak 
rendah (1-3%), dan yogurt kadar lemak 
sangat rendah (kurang dari 1%). 
Kandungan protein 3,4 gram pada yogurt 
yang mengandung lemak tinggi dan 1,6 
gram pada yogurt yang mengandung 
lemak rendah.  
 Ragi tape merupakan populasi 
campuran yang terdiri dari spesies-spesies 
genus Aspergilius, Saccharomyces, 
Candida, Hansenulla, dan bakteri 
Acetobacter (Dwijoseputro, 1988). Ragi 
tape digunakan untuk pembuatan produk 
fermentasi seperti misal tape ketan dan 
tape singkong. Ragi tape berasal dari 
tepung beras yang dicampurkan dengan 
bahan-bahan lain sehingga dapat 
membantu dalam proses fermentasi. Di 
dalam ragi ini terdapat mikroorganisme 
yang dapat mengubah karbohidrat (pati) 
menjadi gula sederhana (glukosa) yang 
selanjutnya diubah lagi menjadi. 
Karbohidrat (pati) terfermentasi maka 
menghasilkan sejumlah besar asam laktat 
yang akan menurunkan nilai pH sehingga 
menimbulkan rasa asam pada yogurtnya. 
Berdasarkan SNI 01-2981-1992 (DSN, 
1992), syarat mutu jumlah asam yogurt 
adalah 0,5 – 2,0% b/b.  
 Umumnya yogurt dibuat hanya 
menggunakan starter bakteri Lactobacilus 
bulgaricus dan Streptococcus 
thermophilus, seperti ditunjukkan pada
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 hasil temuan Prasetyo (2010), bahwa 
penggunaan starter yogurt dengan level 
3%, 5%, 7% tidak berpengaruh terhadap 
pH, kadar asam laktat dan kadar laktosa. 
Lain halnya dengan Suriasih (2011), 
menghasilkan penemuan yogurt dengan 
penambahan cairan tape ketan yang 
menunjukkan bahwa cairan tape ketan 
berpengaruh terhadap pH, kadar laktosa 
dan glukosa.  
Efryantoni (2011), menyebutkan 
dalam temuannya bahwa peningkatan 
konsentrasi starter dengan menggunakan 
bakteri Lactobacillus bulgaricus level 5%, 
10% dan 15 % dapat meningkatkan 
produksi asam laktat sebesar 0,24 – 0,47 
persen, namun tidak memberikan pengaruh 
terhadap pH yogurt, pH yang dihasilkan 
dalam yogurt berkisar antara 5,53 – 5,83 
dan bersifat sangat asam. Berdasarkan hal 
tersebut, maka untuk mengetahui 
perbedaan sifat kimia yogurt perlu 
dilakukan penelitian pembuatan yogurt 
dengan penambahan langsung ragi tape 
tanpa adanya fermentasi tape terlebih 
dahulu. Uji kadar laktosa, uji pH dan uji 
kadar asam laktat dapat digunakan untuk 
melihat kualitas yogurt tersebut.  
 Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui sifat kimia seperti kadar asam 
laktat, kadar laktosa yogurt hasil 
fermentasi dengan ragi tape dan yogurt 
hasil fermentasi bakteri asam laktat. 
Penambahan ragi tape dalam pembuatan 
yogurt diduga dapat berpengaruh terhadap 
sifat kimia yogurt. 
 
 
 
METODE PENELITIAN 
 
Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan dari 
bulan November - Desember 2014 di 
Gapoktan Sumber Mulya Desa Suka Sari, 
Kabupaten Kepahiang Provinsi Bengkulu. 
 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam 
penelitian ini antara lain gelas erlenmeyer, 
gelas ukur, panci, timbangan analitik, 
termometer suhu, sendok atau spatula, 
lemari es, kotak steril, pH meter, kompor, 
waterbath dan show case. Bahan yang 
digunakan susu sapi murni dari 
GAPOKTAN Sumber Mulya Desa Suka 
Sari, Kabupaten Kepahiang Provinsi 
Bengkulu, starter bakteri asam laktat 
(BAL) yaitu Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophillus, ragi tape 
halus.  
 
Tahapan Penelitian 
                                -
                                   
                                       
perlakuan menggunakan masing-masing 
1000 gram susu yang telah dipasteurisasi, 
ditambahkan starter sesuai perlakuan (0%, 
25%, 50%) dan ragi tape halus sesuai 
perlakuan (25% dan 50%) kemudian 
diaduk hingga rata. Susu yang telah 
ditambahkan starter dimasukkan kedalam 
gelas atau botol dan ditutup hingga rapat, 
diinkubasi selama 4 jam, setelah itu 
dilanjutkan dengan proses penyimpanan 
untuk menghambat proses fermentasi yang 
lebih lanjut selama 12 jam. 
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Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Dalam 
penelitian ini dilakukan tiga perlakuan dan 
setiap perlakuan diulang sebanyak empat 
kali. 
   
Yij = µ + Ti  + €ij 
 
Yij = Respon pengamatan individu 
yang     
               memperoleh perlakuan ke-i  
    Ulangan ke-j 
µ = Nilai tengah 
Ti = Pengaruh perlakuan ke-i 
€ij = Sisaan 
 
Kombinasi Perlakuan 
 
P1 = Penambahan 3% (dari volume susu 
murni 1000 gram) starter  plain yogurt 
sebagai kontrol. 
P2 = Penggantian starter plain yogurt 
dengan 25% ragi tape. 
P3 = Penggantian starter plain yogurt 
dengan 50%  ragi tape. 
 
Analisis Data 
Data hasil penelitian akan 
dianalisis dengan ANOVA dan jika 
menunjukkan berbeda nyata maka akan 
   j         D     ’  M        R     
Test (DMRT) (Yitnosumarto, 1993). 
 
Variabel yang diamati 
Uji pH 
Dilakukan dengan menggunakan 
pH meter, diatur dengan larutan buffer 
sampai nilai 7, kemudian mencelupkan pH 
meter ke dalam sampel sehingga terbaca 
nilai pHnya (Hadiwiyoto, 1983). 
 
Uji Kadar Asam Laktat 
Nilai keasaman dihitung dengan 
metode Mann’s acid Test (Hadiwiyoto, 
1983). Sampel dimasukkan ke erlenmeyer 
sebanyak 10 ml ditambahkan lima tetes 
indikator fenolftalin 1 % kemudian 
dititrasi mengunakan larutan NaOH 0,1 N 
sampai berwarna pink. Jumlah larutan 
NaOH 0,1 N yang dibutuhkan untuk 
mentitrasi sample dicatat. 
 
% Keasaman = 
             
            
 x 100% 
 
Uji Kadar Laktosa 
 Timbang 2-5 gram yogurt kedalam 
Erlenmeyer 300 ml, tambah 30 ml air dan 
panaskan sampai mendidih sampai 10 
menit. Angkat Erlenmeyer sampai suhunya 
menurun. Dalam keadaan hangat, 
dimasukkan 1 gram ragi roti. Sumbat 
erlemenyer dengan kapas dan simpan pada 
tempat yang hangat selama 48 jam. 
Panaskan erlenmeyer dan didihkan larutan 
selama 10 menit guna mematikan 
mikroorganisme dan enzim, kemudian 
dinginkan. Masukkan larutan kedalam labu 
100 ml dan tepatkan sampai tanda garis 
dengan air suling, kocok dan saring. Pipet 
10 ml saringan dan masukkan kedalam 
erlenmeyer 500 ml. tambahkan 500 ml air 
suling dan 25 ml larutan luff (dengan 
pipet/serta beberapa butir batu didih). 
Hubungkan erlenmeyer dengan pendingin 
tegak dan penangas listrik, usahakan 
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dalam waktu 3 menit sudah harus 
mendidih. Panaskan terus selama 10 menit 
(pakai stopwatch) kemudian angkat dan 
segera dinginkan dalam bake s. setelah 
dingin tambahkan 10 ml larutan Kl 20% 
dan H2SO4 25% (hati-hati terbentuk gas 
CO2). Larutan tio 0,1 N dengan larutan 
kanji 0,5% sebagai petunjuk, misal 
dibutuhkann 25 ml air dan 1 ml tio 0,1 N. 
Penetapan blanko dengan 25 ml air dan 25 
larutan luff, misalnya dibutuhkan b ml tio 
0,1 gram (SNI, 1992). Perhitungan : (b-a) 
ml tio yang dibutuhkan dijadikan 0,1000 N 
kemudian dalam daftar dicari berapa mg 
laktosa yang tertera untuk ml tio yang 
dipergunakan (W/mg). 
 
% Laktosa = 
       
 
 x 100 % 
Keterangan : 
W     = Laktosa yang diperoleh dari daftar 
dalam mg 
fp = Faktor pengenceran 
W = Bobot cuplikan dalam mg. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Nilai pH  
Rataan hasil pengujian nilai pH 
pada pembuatan yogurt dengan starter dan 
penambahan ragi tape disajikan pada Tabel 
1. 
  
Tabel 1. Rata-rata nilai uji pH yogurt dengan level ragi tape yang berbeda                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  
Perlakuan 
Ulangan 
Rata-rata ± SD 1 2 3 4 
P1 4,1 4,3 4,2 4,1 4,175 ± 0,095
 
P2 4,4 4,5 4,5 4,5 4,475 ± 0,050
 
P3 4,2 4,4 3,9 4,5 4,250 ± 0,264
 
ns = (non signifikan) tidak berbeda nyata (P>0,05).  
 
Analisis ragam menunjukkan 
bahwa nilai rataan pH dengan penambahan 
ragi tape tidak berbeda nyata (P>0,05). 
Hasil pH tersebut berada dalam kisaran 
penelitian Roswita et al. (2007) yang 
melaporkan bahwa nilai pH yoghut tanpa 
penambahan ragi tape dengan kisaran 3,8-
4,6. Penambahan ragi tape dalam 
pembuatan yogurt akan menghasilkan pH 
yang lebih rendah, starter biji kefir dari 
Saccharomyces cerevisiae dalam ragi tape 
mengandung jenis mikroorganisme yaitu 
Lactobacillus, Streptococcus, Lactococcus, 
Acetobacter dan khamir.  Bakteri tersebut 
akan bersimbiosis, sehingga dapat 
mempercepat fermentasi dan akan 
menghasilkan pH yang lebih rendah serta 
kadar asam laktat yang lebih tinggi 
daripada kultur tunggal. Wijaningsih 
(2008) pH susu fermentasi dipengaruhi 
oleh  konsentrasi starter dan  lama waktu 
pemeraman dan bakteri  asam laktat.  
Saccharomyces cerevisiae yang 
terkandung dalam ragi tape dapat tumbuh 
pada pH 6,5. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Roukas (1994) menyatakan 
bahwa kisaran pertumbuhan 
Saccharomyces cerevisiae adalah pada 
pH3,5-6,5 dan pada kondisi basa 
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Saccharomyces cerevisiae tidak dapat 
tumbuh. Elevri dan Putra (2006) 
melaporkan bahwa produk etanol oleh 
Saccharomyces cerevisiae paling 
maksimal dapat dicapai pada pH 4,5, dan 
Camacho (2003) mengatakan bahwa 
Saccharomyces cerevisiae tumbuh baik 
pada suhu 30
o
C dan pH 4,8.  
 Pemberian level ragi tape yang 
berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap 
nilai pH namun terjadi penurunan pH 
selama proses fermentasi selain 
menghasilkan etanol juga menghasilkan 
CO2 dan asam lainnya. Sugiarto (1991) 
menyatakan bahwa perubahan pH dalam 
fermentasi disebabkan karena dalam 
aktivitasnya sel khamir selain 
menghasilkan  etanol  sebagai metabolit 
primer juga menghasilkan asam-asam 
seperti asam malat, asam tartarat, asam 
sitrat, asam laktat, asam asetat, asam 
butirat sebagai hasil sampingan. Asam-
asam ini  menurunkan pH medium. 
 
Bakteri Asam Laktat (BAL) 
Rataan hasil pengujian nilai pH 
pada pembuatan yogurt dengan starter dan 
penambahan ragi tape disajikan pada Tabel 
2. 
 
Tabel 2. Rata-rata nilai uji bakteri asam laktat (BAL) yogurt dengan level ragi tape yang  
berbeda 
Perlakuan 
Ulangan 
Rata-rata ± SD 
1 2 3 4 
             -----------(cfu/ml)--------------- 
P1 27 x 10
8
  11 x 10
8 
21 x 10
8 
5,6 x 10
8 
16,15 x 10
8
 ± 9,6
 
P2 16 x 10
8 
17 x 10
8 
32 x 10
8 
1,1 x 10
8 
19,00 x 10
8
 ± 9,05
 
P3 43 x 10
8 
15 x 10
8 
4,6 x 10
8 
7,4 x 10
8 
17,5 x 10
8
 ± 17,5
 
ns = (non signifikan), tidak berbeda nyata (P>0,05).  
 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa dengan penambahan ragi tape 0%, 
50% dan 75% tidak memberikan pengaruh 
nyata terhadap total bakteri asam laktat. 
Hasil tersebut sejalan dengan penelitian 
Zuhri (2014) yang melaporkan 
penambahan ragi tape dalam pembuatan 
yogurt susu kambing tidak memberikan 
hasil yang berbeda nyata dengan total 
bakteri asam laktat 7,9-8,15 log10/cfu. 
Total bakteri asam laktat dengan 
penambahan ragi tape tidak sesuai dengan 
Standar Nasional Indonesia (SNI) 
2981:2009 bahwa jumlah minimal total 
bakteri asam laktat yang terdapat pada 
yogurt adalah 10
7
 cfu/ml. Peningkatan 
jumlah bakteri asam laktat diikuti dengan 
dengan kadar laktosa yang tinggi. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Sunarlim (2009) 
yang menyatakan bahwa komponen yang 
paling berperan selama proses fermentasi 
bakteri asam laktat adalah laktosa. Laktosa 
digunakan oleh bakteri asam laktat sebagai 
sumber karbon dengan hasil 
metabolismenya adalah asam laktat yang 
menyebabkan pH susu turun. Perubahan 
total bakteri asam laktat terjadi selama 
fermentasi. Selama proses fermentasi, 
laktosa  diubah oleh bakteri asam laktat 
menjadi asam laktat. Semakin besar gula 
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yang dimanfaatkan untuk menghasilkan 
asam laktat maka semakin besar aktivitas 
bakteri asam laktat. Menurut Winarno 
(2000), asam laktat yang dihasilkan selama 
proses fermentasi dapat meningkatkan 
citarasa dan meningkatkan keasaman atau 
menurunkan pHnya. Akibat terbentuknya 
asam laktat dan hasil metabolit bakteri 
asam laktat pada proses fermentasi akan 
berpengaruh terhadap citarasa yogurt. 
 Tingginya kadar bakteri asam 
laktat dapat disebabkan oleh beberapa 
faktor, diantaranya semakin  bertambah  
lama  pemeraman  terdapat  pertumbuhan  
mikroorganisme  terutama  bakteri  asam  
laktat  yang  semakin  lama menghasilkan  
asam  laktat  lebih  banyak, sehingga  
protein  yang  terdenaturasi  lebih banyak.  
Abubakar et al. (2000) menyatakan  bahwa  
semakin lama  waktu  pemeraman  dapat  
menyebabkan bakteri asam  laktat menjadi 
semakin aktif dan menghasilkan  asam  
laktat  yang  semakin banyak, hal  ini 
dapat menyebabkan viskositas  yang 
semakin meningkat. 
 
Laktosa 
Rataan hasil pengujian nilai pH 
pada pembuatan yogurt dengan starter dan 
penambahan ragi tape disajikan pada Tabel 
3. 
 
Tabel 3. Rata-rata kadar laktosa yogurt dengan level ragi tape yang berbeda 
Perlakuan 
Ulangan 
Rata-rata ± SD 
1 2 3 4 
P1 2,87 2,54 2,33 2,75 2,62 ± 0,23 
ns 
P2 2,54 3,34 2,39 2,59 2,71 ± 0,42
 ns 
P3 2,46 2,96 2,52 2,14 2,52 ± 0,33 
ns 
ns = (non signifikan),  tidak berbeda nyata (P>0,05).   Pengukuran sampel = gr/7,5 ml.  
 
Rata-rata kadar laktosa pada 
pembuatan yogurt dengan penambahan 
ragi tape masing-masing P1, P2 dan P3, 
yaitu 2.62, 2.71 dan 2.52. Hasil pengujian 
menunjukkan bahwa pemberian starter dan 
penambahan ragi tape tidak memberikan 
pengaruh yang nyata terhadap kadar 
laktosa yogurt. Buckle et al. (1978) 
menyatakan bahwa kadar laktosa untuk 
semua jenis sapi perah dalam 4,8%.  Hal 
ini menunujukan bahwa terjadi penurunan 
kadar laktosa dari susu menjadi yogurt. 
Hasil tersebut sejalan dengan penelitian 
Tri et al. (2003) melaporkan bahwa terjadi 
penurunan kadar laktosa dengan 
penambahan kefir (Saccharomyces 
cerevisiae) sebanyak 16%. Pemberian 
starter yang lebih tinggi pada P3 akan 
memperoleh kadar laktosa yang paling 
rendah. Hal ini disebabkan karena jumlah 
mikroba dalam pembuatan yogurt yang 
mampu mengubah laktosa susu menjadi 
asam laktat.  
Menurut Kusmajadi et al. (1998), 
bahwa tingkat konsentrasi starter yang 
digunakan juga akan mempengaruhi 
kecepatan perombakan laktosa pada waktu 
dan suhu inkubasi yang sama. Peningkatan 
konsentrasi starter akan diikuti dengan 
peningkatan aktivitas serta 
perkembangbiakan. Dengan kisaran kadar 
laktosa 2,52-2,72 menunukkan bahwa 
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kadar laktosa tersebut masih dalam kadar 
yang normal, dimana kadar laktosa yang 
normal umumnya yaitu 4,6%. Hafsah dan 
Andriana (2012) melaporkan bahwa kadar 
laktosa yogurt tanpa penambahan ragi tape 
sebesar 1,94. Laktosa digunakan oleh 
mikroorganisme sebagai sumber karbon 
dan energi dengan hasil metabolismenya 
adalah asam laktat. Bakteri 
homofermentatif menghasilkan lebih dari 
85% asam laktat sebagai produk 
metabolitnya, sehingga asam laktat yang 
dihasilkan mampu memberikan kondisi 
asam (Surono dan Inggrit, 2004). 
 
KESIMPULAN 
 
Berdasarkan hasil penelitian, maka 
dapat ditarik kesimpulan bahwa pemberian 
ragi tape dengan level 25% dan 50% tidak 
memberikan pengaruh terhadap sifat kimia 
yogurt, ditandai dengan kadar pH 3,9-4,5, 
bakteri asam laktat sebesar 1,1 x 10
8 – 
32 x 
10
8 
cfu/ml dan kadar laktosa 2,14-3,34.  
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